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L'invention a trait a un procede de fabrication de 
granules d'un produit acide a dissolution differee et 
progressive. Elle a trait egalement au produit fabrique 
au moyen de ce procede. 

La conservation de poudres de produits laitiers 
acidifies est difficile et generalement limitee a quel- 
ques mois. D'autre part, le produit reconstitu6 n'est 
pas toujours l'equivalent du produit original. On a 
constate en particulier que le yoghourt reconstitue a 
partir de poudre obtenue par evaporation ne presente 
pas une texture satisfaisante. En principe, il serait 
possible de corriger le defaut de consistance par 
Taddition d'epaississants tels que des gommes, mais 
celles-ci ne sont generalement pas admises pour de 
telles applications par les legislations laitieres. La 
simple addition d'acide a une poudre de lait partielle- 
ment acidifie ne donne pas non plus la consistance 
voulue. Des essais ont montre que pour obtenir une 
texture satisfaisante avec un yoghourt reconstitue a 
partir d'une poudre de lait partiellement acidifie, par 
exemple, il etait necessaire de ne completer l'acidifi- 
cation que tres progressivement, de preference dans 
un espace de temps d'une demi-heure a deux heures 
environ. 

II est done souhaitable de disposer d'un compose 
acide a dissolution differee et progressive. 

II est connu d'autre part d'encapsuler dans des 
gommes ou des proteines des substances aromati- 
ques, par exemple, qui sont liberees par desagrega- 
tion de l'enveloppe. Dans son etat actuel, cette tech- 
nique n'offre guere de solution au probleme pose. Les 
gommes et proteines etant hydrosolubles, leur desa- 
gregation est trop rapide lors de la reconstitution 
avec de l'eau. En outre, l'adjonction de gommes n'est 
generalement pas admise dans les produits laitiers. 

Le procede selon l'invention repond au besoin evo- 
que ci-dessus tout en evitant les inconvenients des 
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proced6s connus. II est caracterise par le fait que Ton 
enrobe un produit acide sous forme solide ou incor- 
pore a un support solide avec une graisse alimentaire 
solide a temperature ambiante contenant un emulsi- 
fiant. 

Le produit acide est choisi de preference dans le 
groupe comprenant l'acide citrique, l'acide lactique ou 
un concentre de fruits acides par exemple. S'il est 
sous forme solide, il doit etre finement moulu de sorte 
que la dimension des grains soit comprise entre 10 et 
100 {j,m. S'il est sous forme liquide, il est necessaire de 
l'incorporer avant mouture dans un support solide tel 
que le glucose, le saccharose ou une matiere pro- 
teique. 

On peut aussi melanger a l'acide un colorant ou 
un arome. 

Le point de fusion de la graisse, la nature et la 
proportion de l'emulsifiant seront choisis de maniere a 
obtenir la duree de liberation du produit de l'acide 
desiree, de preference d'une demi-heure a deux 
heures avec le liquide normalement employe pour la 
reconstitution, par exemple de l'eau a la temperature 
ambiante. 

Le point de fusion de la graisse sera de 45 a 
60° C, de preference 50 a 52° C. Selon le cas, il peut 
etre opportun de lui ajouter, outre un emulsifiant, un 
antioxydant tel que le tocopherol, le butylhydroxya- 
nisole ou le butylhydroxytoluene. 

Toute graisse alimentaire solide a temperature am- 
biante peut convenir. Pour l'application du procede a 
la poudre de yoghourt, on prendra de preference une 
huile de beurre hydrogenee ; mais on peut aussi utili- 
ser du beurre de cacao hydrogene ou des huiles ali- 
mentaires hydrog6nees telles que l'huile de soya, de 
tournesol, d'arachide, etc. 

L'em'ulsifiant est par exemple de la lecithine de 
soya ou du monostearate de glyceryle dans une pro- 
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portion de 0,1 a 10 % ou du polyricinoleate de glyce- 
ryle a raison de 1 a 20 % de preference. 

Le produit acide constitue de preference 50 a 80 % 
du total, le reste (20 a 50%) etant constitue par la 
graisse alimentaire, l'emulsifiant et eventuellement les 
antioxydants, aromes et colorants. 

L'enrobage du produit acide avec la graisse se fait 
par exemple dans un granulateur a bol tournant, a une 
temperature telle que la graisse soit liquide (45 a 
60° Q, pendant 15 a 30 minutes environ. Puis on 
laisse reposer le produit acide enrobe pendant quel- 
que 24 heures a la temperature ambiante. On refroidit 
ensuite rapidement le melange pour cristalliser la 
graisse, par exemple en le plongeant dans de l'azote 
liquide. Les granules refoidis sont finalement selec- 
tionnes par tamisage, de preference entre 50 et 250 ^m. 

Exemple 1 

300 g d'acide citrique sont finement moulus de 
sorte que la dimension des grains soit comprise entre 
20 et 50 /xm. On fait fondre 250 g d'huile de beurre 
hydrogenee (point de fusion Wiley 50-52° Q que l'on 
melange avec 50 g de polyricinoleate de giyceryle. 

En maintenant la temperature du melange a 
55-60° C, on enrobe les 300 g d'acide citrique avec les 
300 g de melange gras dans un bol tournant. La duree 
de l'operation est de 15 a 30 minutes environ. 

On laisse reposer les granules obtenus pendant 
24 heures a temperature ambiante, puis on les plonge 
dans de l'azote liquide ou ils sont maintenus pendant 
5 minutes environ a — 196° C. Finalement, les gra- 
nules sont tamises a froid avec un tamis de nylon 
ayant des mailles de 50 a 60 ^m. 

L'addition d'environ 4 % en poids des granules 
obtenus a de la poudre de lait partiellement acidifie 
au moyen de Lactobacillus bulgaricus et de Strepto- 
coccus thermophilus permet d'obtenir, lors de la 
reconstitution, la texture de gel usuelle et desirable 
pour ce genre de produit. Avec un taux de matieres 
solides de 19 %, le pH d'environ 5,6 du yoghourt 
reconstitue passe a 4,6 deux heures apres la reconsti- 
tution. 

Exemple 2 

On prepare comme dans l'exemple 1 des granules 
comprenant 22,5 % d'acide lactique liquide et 2,5 % 
d'humidite incorpores dans 25 % de glucose, 46 % 
d'huile de beurre hydrogenee (point de fusion Wiley 
50-52° Q et 4 % de polyricinoleate. Ces granules sont 
ajoutes a une poudre de lait entier (non acidifie) et 
contenant 14 % de graisse lactique et 82 % de solides 
lactiques non gras, a raison de 19.0 g de granules 
pour 100 g de poudre de lait. Le tout est ensuite dilue 
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a raison de 18,4 g de poudre pour 81,6 g d'eau a 
35-40° C. Apres avoir repose une heure environ, la 
suspension a une texture gelifiee. 

5 Exemple 3 

Les memes granules que dans l'exemple 2 sont 
ajoutes a une poudre de lait entier (non acidifie) et 
contenant 17 % de graisse lactique, 46 % de solides 

10 lactiques non gras et 33,5% d'un melange de glu- 
cides, a raison de 7,5 g de granules pour 100 g de 
poudre de lait. Le tout est dilue a raison de 20,6 g de 
poudre dans 79,4 g d'eau a 35-40° C. Apres avoir 
repose une heure environ, la suspension a une texture 

lg partiellement gelifiee. 

REVENDICATIONS 

I. Proced6 de fabrication de granules d'un produit 
acide a dissolution differee et progressive, caracterise 

so par le fait que l'on enrobe un produit acide sous 
forme solide ou incorpore a un support solide avec 
une graisse alimentaire solide a temperature ambiante 
contenant un emulsifiant 

II. Granules resultant du procede selon la revendi- 
25 cation I. 

SOUS-REVENDICATIONS 

1. Proc6de selon la revendication I, caracterise par 
le fait que Ton emploie une huile alimentaire hydro- 
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2. Procede selon la revendication I, caracterise par 
le fait que l'on emploie une huile de beurre hydroge- 
nee. 

3. Procede selon la revendication I, caracterise par 
35 le fait que le produit acide est de l'acide citrique. 

4. Procede selon la revendication I, caracterise par 
le fait que le produit acide est de l'acide lactique. 

5. Proced6 selon la revendication I, caracterise par 
le fait que le produit acide est un concentre de fruits 

4U acides. 

6. Proced6 selon la revendication I, caracterise par 
le fait que le produit acide est moulu, la dimension 
des grains etant comprise entre 10 et 100 /an. 

45 7. Proced6 selon la revendication I, caracterise par 
le fait que le produit acide, sous forme liquide, est 
incorpore dans un support solide. 

8. Procede selon la revendication I, caract6ris6 par 
le fait que le produit acide contient un arome. 

50 9. Procede selon la revendication 1 3 caracterise par 
le fait que la graisse est additionn^e d'un antioxydant. 
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